D alla Raccolta di ricette 

“La cuoca di Maria Corvatta” ( 1809 ) 

Archivi del Monastero Benedettino Santa Maria delle Rose 
di S. Angelo in Pontano (Macerata) 


Ciambellette del monastero 

3 uova, 1 libbra di zuccaro, ovvero mezza di zuccaro e mezza 
di miele, 1 libbra di farina, 1 cucchiaino di bicarbonato. 

Si lavora ben bene per lo spazio di un’ora, poi si fanno le 
ciambellette e si cuociono alla sfornatura del pane. 

Secondo il sistema di unità di misura in vigore fino al 1840, una libbra 
corrispondeva a circa 320 g , con variazioni locali. 


Per fare iprestinghi di Natale 

Si prendono 3 libbre di mele mondate, si tagliano in pezzi 
unitamente a una libbra di fichi secchi. Poi si pone a cuocere 
in una pigna con il vino o mosto cotto. 

Quando sono cotte le mele si uniscono amandole monde, uva 
secca, cannella, mollica di pane, farina: queste due cose a 
metà, cioè tanta quantità di mollica e tanta farina, un poco di 
olio, zuccaro o miele. I condimenti si mettono a gusto. 

Si mischia tutto insieme e si pone a cuocere in forno in una 
teggia quale prima sia stata unta con un po’ di miele o di olio 
acciò non si attacchi. 

Questo dolce viene tuttora preparato nelle Marche nel periodo natalizio, sotto 
il nome di fristingo o frestinghe. Per adattarlo al gusto attuale il vino o mosto 
cotto è stato sostituito con latte e cacao e ai fichi si è aggiunta altra frutta 
secca, sostituendo le mele in una variante più ricca. 


